
たけのこのアンビジーブルサレ 

 

〇食べる前に少し温めていただくのをお勧めします。山椒塩をかけていただくのもおすすめ 

 

 

 

 

 

 

 

 

＠cantine rosette all rignt resarved  不許複製 

〇材料（18×８，５×6センチのパウンド型） 

たけのこの真ん中か根本部分 

              １５０～２００ｇ 

薄力粉           ５０ｇ 

卵             2 個 

豆乳            大さじ４ 

ｵﾘｰﾌﾞオイル         大さじ２ 

淡口醤油          小さじ半分 

塩             少々 

とろけるシュレッドチーズ  ３０ｇ 

ベーコン          2，3 枚 

 

 

 

ふるっておく 

 

 

 

 

 

 

5 ミリ幅に切っておく ●作り方 

オーブンは 180 度に熱し、パウンド型にオーブンペーパーを敷いておく。 

１． たけのこは横向けに 2 ミリ厚位のスライスにして半月に切っておく。（パウンド型に合わせ

て切る） 

２． ボウルに薄力粉を入れ、真ん中に穴をあけて卵を割り、少しずつ小麦粉とあわせる。 

３． 途中で豆乳、オリーブオイルも混ぜ、ダマのない滑らかな生地になるように合わせたら淡口

醤油からベーコンまでも入れてよく混ぜる。 

４． たけのこがきれいに層になるように並べながら型に入れていく 

５． 予熱完了したオーブンで 30 分から 35 分焼く（くしを刺して確認してください。） 


